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Produksi Mi Kering Dari Tepung Sukun Dengan Penambahan Pewarna Alami 
(Variabel Komposisi) 
 
(Nur Haudi, 2019, halaman, tabel 2, gambar 10 , lampiran 4 ) 
Mi Kering merupakan salah satu makanan yang cukup popular di Indonesia, 
Dalam pembuatan  Mi kering biasanya menggunakan tepung Terigu. Untuk beberapa 
kalangan khususnya kaum diabetes tidak dianjurkan untuk memakan makanan dengan 
kadara Gluten yang cukup tinggi, Hal itu memicu pedebatan sehingga ditemukanlah 
salah satu Pengganti Terigu yaitu Sukun. Ketergantungan terhadap tepung terigu 
memicu impor tepung yang Meningkat Tajam dan permintaan yang tinggi. Kandungan 
karbohidrat pada Tepung Sukun Relatif lebih tinggi dari Terigu yaitu sekitar 78,9% 
dan akan Tetapi kadar Protein Sukun lebih rendah dari Tepung terigu. Dalam penelitian 
kali ini menggunakan pewarna alami sebagai daya Tarik untuk melihat seberapa baik 
dari segi warna pada Mi kering dan untuk Pengujian kadar air difungsikan untuk 
membedakan kandungan air pada mi basah dan Mi Kering. Dalam Perlakuan 5 sampel 
yang di uji dalam organoleptic kali ini didapatkan skor paling tinggi dari C4 yang 
meliputi kadar air 11,7487%, kadar abu 0,85%, kadar protein 5,1948% dan skor total 
yang didapat yaitu 248 yang merupakan skor tertinggi. 














Production of dried noodles from breadfruit flour with the 
addition of natural dyes (composition variable) 
 
(Nur Haudi, 2019, pages 2, tables, pictures 10, attachments 4) 
Dry noodles are one of the foods that are quite popular in Indonesia. In making dry 
noodles, they usually use flour. For some people, especially diabetics, it is not 
recommended to eat foods with a high level of Gluten, which triggered a debate so that 
one of the Flour Substitutes was found, Breadfruit. Dependence on wheat flour 
triggered a sharp increase in flour imports and high demand. The carbohydrate content 
of breadfruit flour is relatively higher than flour, which is around 78.9% and will be 
lower than bread flour. In this study using natural dyes as a power of attraction to see 
how well in terms of color on dry noodles and for testing moisture content is used to 
distinguish the water content in wet noodles and dried noodles. In the treatment of 5 
samples tested in organoleptic this time the highest score was obtained from C4 which 
included water content 11.7487%, ash content 0.85%, protein content 5.1948% and 
the total score obtained was 248 which was the highest score . 
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